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Dengan ini saya Nama: Muthoharoh NIM: H0911042 Program Studi: Ilmu dan 
Teknologi Pangan menyatakan bahwa dalam skripsi saya yang berjudul 
“PENGGUNAAN ENZIM POLIGALAKTURONASE DAN GELATIN 
DALAM KLARIFIKASI SARI BUAH NAGA SUPER MERAH (Hylocereus 
Costaricensis)” ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh 
gelar akademik dan sepanjang pengetahuan penulis juga tidak ada unsur 
plagiarisme, falsifikasi, fabrikasi karya, data, atau pendapat yang pernah ditulis 
atau diterbitkan oleh penulis lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah 
ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 










Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
urusan yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah kamu berharap. 
(Q.S Al-Insyirah: 6-8) 
Allah SWT. memberi lebih baik dari yang kita minta, dalam bentuk yang lebih 
baik dari harapan kita, dengan cara yang lebih baik dari dugaan kita. 
 (Anonim) 
Ilmu itu adalah penghibur di kala sendirian, teman di kala sepi, penunjuk 
kepada agama, pembuat sabar di kala suka dan duka, kerabat di kala 
dalam kalangan orang asing dan sebagai menara jalan ke surga. 
 (HR. Muadz bin Jabbal) 
Kebutuhan manusia terhadap ilmu jauh lebih besar daripada kebutuhannya 
terhadap makan dan minum, karena makanan dan minuman hanya 
dibutuhkan sekali atau dua kali saja dalam sehari, sedangkan ilmu 
dibutuhkan dalam setiap hembusan nafas. 
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PENGARUH PENGGUNAAN ENZIM POLIGALAKTURONASE DAN 







Dalam pembuatan sari buah terdapat proses klarifikasi untuk 
menjernihkan dan menghindari pengendapan di dasar botol yang tidak 
diinginkan karena akan menurunkan penerimaan konsumen (Muchtadi, 1977). 
Penambahan enzim poligalakturonase menjernihan dan menurunkan viskositas 
sari buah sehingga mempermudah filtrasi (Madden, 2000) dan meningkatkan 
rendemen (Sato et all., 2006). Gelatin mengikat pektin sehingga mencegah 
terjadinya pengendapan (Belitz dan Grosch, 1986) juga mengikat tanin 
sehingga meningkatkan transmitansi. Penggunaan enzim poligalakturonase dan 
gelatin untuk meningkatkan efisiensi klarifikasi sari buah (Khalil, 2013).  
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan enzim 
poligalakturonase isolat AR2 dan gelatin terhadap karakteristik sari buah naga 
super merah berdasarkan parameter pH, total padatan terlarut, viskositas, dan 
transmitansi. Rancangan penelitian menggunakan pola rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan variasi konsentrasi enzim (0,09% dan 0.1%) dan variasi 
konsentrasi gelatin (1% dan 1,5%) dengan tiga kali ulangan sampel dan satu 
kali analisis. 
Hasil penelitian ini yaitu diperoleh enzim poligalakturonase murni 
parsial dengan aktivitas enzim kasar 0,002 U/ml. Enzim poligalakturonase 
isolat AR2 dan gelatin memiliki cara kerja yang saling berlawanan pada 
parameter nilai pH, total padatan terlarut, dan viskositas. Sampel dengan 
penambahan enzim poligalakturonase isolat AR2 0,1% dengan nilai total 
padatan terlarut 15,6667
0
Brix, nilai viskositas 10,3957cP, nilai transmitansi 0,8 
(%T535), dan nilai pH 3,9700 merupakan sampel terpilih. Penambahan enzim 
poligalakturonase 0,1% dapat menurunkan nilai total padatan terlarut, 
menurunkan nilai viskositas, meningkatkan nilai transmitansi, dan menurunkan 
nilai pH sari buah naga super merah. Nilai pH terbaik pada sampel dengan 
penambahan enzim poligalakturonase 0% dan gelatin 1,5% dengan nilai 4,11 
karena paling mendekati pH sari buah naga super merah (4,8). Nilai 
transmitansi tertinggi pada sampel dengan penambahan enzim 
poligalakturonase 0,1% dan gelatin 1,5% dengan nilai transmitansi 1 (%T535), 
cara kerja gelatin dan enzim poligalakturonase bersinergi dalam meningkatkan 
nilai transmitansi pada klarifikasi sari buah naga super merah dengan seiring 
bertambahnya konsentrasi enzim dan gelatin yang digunakan. 
 




THE EFFECT OF POLYGALACTURONASE ENZYME AND 
GELATIN IN THE CLARIFICATION OF SUPER RED DRAGON 






In the production of fruit juice contained clarification process to purify 
and avoid sedimentation in the bottom of the bottle which is undesirable because 
it would reduce consumer acceptance (Muchtadi, 1977). The addition of 
poligalacturonase enzymes purifies and reduces viscocity of fruit juice that 
making it easier to filtrate (Madden, 2000) and increase yield (Sato et all., 2006). 
Gelatin binds pectin that it prevents sedimentation occured (Belitz and Grosch, 
1986) it also binds tannins that increase the transmittance. Poligalacturonase 
enzymes and gelatin are used to improve the efficiency of the clarification of fruit 
juice (Khalil, 2013). 
The purpose of this study is to determine the effect of the enzyme 
poligalacturonase AR2 isolates and gelatin on the characteristics of super red 
dragon fruit juice based on the parameters of pH, total dissolved solids, viscocity 
and transmittance. The research design uses a pattern completely randomized 
design (CRD) with variations in enzyme concentrations (0.09% and 0.1%) and the 
variations of the concentration of gelatin (1% and 1.5%) with three times 
repetition of samples and one time analysis. 
The results of this study are obtained a partially pure enzyme 
poligalakturonase with rough enzyme activity 0,002 U/ml. The enzyme 
poligalakturonase AR2 isolates and gelatin have an opposite way of working 
against each other on the parameters of pH, total dissolved solids, and viscosity. 
Samples with the addition of enzyme poligalakturonase isolates AR2 0.1% with 
the value of total dissolved solids 15,66670Brix, the value of viscosity 10,3957cP, 
transmittance value of 0.8 (% T535), and the pH value of 3.9700 is selected 
sample. The addition of 0.1% poligalakturonase enzyme may reduce the value of 
total dissolved solids, lower viscosity values, increase the value of transmittance, 
and reduce the pH value of super red dragon fruit juice. Best pH value in the 
samples with the addition of enzyme poligalakturonase 0% and 1.5% gelatin is 
4.11 because it is the closest to the pH of super red dragon fruit (4.8). The highest 
transmittance value in the sample with the addition of enzyme poligalakturonase 
0.1% and 1.5% gelatin is 1 (% T535), the workings of gelatin and enzyme 
poligalakturonase work together in improving the transmittance value in the 
clarification super red dragon fruit juice simultaneously increase in the 
concentration enzymes and gelatin are used. 
keywords: Gelatin, pectin, polygalacturonase enzyme, super red dragon fruit 
juice clarification  
 
 
